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ABSTRACT: Nutrient contents and antioxidant capacity of four tomato varieties (UC82 b, Amiral F1, locale cotelette and locale
cerise) were determined by spectrophotometric method. Among these varieties, Amiral F1 had the highest antioxidant capacity
with an ECso of 3.47 mg/mL and rate of total polyphenols (17.5 mg/100 g GAE). In addition, locale cotelette was richer in
lycopene (2.9 mg per 100 g of fresh tomatoes) and vitamin C (35.4 mg/100 g of fresh tomatoes) than other tomato varieties.
The highest calcium (31 mg per 100 g of fresh tomatoes), magnesium (21 mg per 100 g of fresh tomatoes) and potassium (333
mg per 100 g of fresh tomatoes) contents were also observed for this variety in particular. The results highlighted that UC82 b
was the best source of iron (0.065 mg per 100g of fresh tomatoes), phosphorus (23 mg per 100 g of fresh tomatoes), manganese
(0.086 mg per 100 g of fresh tomatoes) and zinc (0.11 mg per 100 g of fresh tomatoes). This work showed that the different
varieties of tomatoes studied have high antioxidant capacity. Thus, they could be used to prevent oxidative stress.

KEYWORDS: Antioxidant activity; Lycopene; Total polyphenols; Tomato.

RESUME: La teneur en nutriment et en composés a pouvoir antioxydant de quatre variétés de tomate (UC82 b, Amiral F1, locale
coOtelette et locale cerise) ont été déterminés par la méthode spectrophotométrique. Parmi ces variétés étudiées, Amiral F1
présente le plus fort pouvoir antioxydant avec une EC50 de 3,47 mg/mL et le plus fort taux de polyphénols totaux (17,5 mg/100
g EAG). Par ailleurs, la variété locale cotelette est la plus riche en lycopéene (2,9 mg pourl00 g de tomate fraiche) et en vitamine
C (35,4 mg/100 g de tomate fraiche). Cette variété présente également le plus fort taux de calcium (31 mg pour 100 g de tomate
fraiche), de magnésium (21 mg pour 100 g de tomate fraiche) et de potassium (333 mg pour 100 g de tomate fraiche). La
variété UC82 b représente la meilleure source de fer (0,065 mg pour 100g de tomate fraiche), de phosphore (23 mg pour 100
g de tomate fraiche), de manganése (0,086 mg pour 100 g de tomate fraiche) et de zinc (0,11 mg pour 100 g de tomate fraiche).
Il ressort de cette étude que les différentes variétés de tomates étudiées sont dotées de forts pouvoirs antioxydants. De ce
fait, elles pourraient étre utilisées pour lutter contre le stress oxydatif.

MoOTs-CLEFS: Activité antioxydante ; Lycopéne; polyphénols totaux ; Tomate.
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Composition nutritionnelle et capacité antioxydante de quatre variétés de tomate (Lycopersicon esculentum mill) cultivées
en Cote d’lvoire

1 INTRODUCTION

Lycopersicon esculentum mill communément appelé tomate est une plante originaire du nord-ouest d'Amérique du Sud.
Elle a été longtemps considérée comme une plante ornementale. Aujourd’hui, elle fait partie des légumes-fruits les plus
consommeés dans le monde entier. Elle est la troisieme espéce la plus cultivée dans monde, aprés la pomme de terre et la
patate douce [1]. De plus, elle représente le deuxieme Iégume-fruit le plus consommé dans le monde apres la pomme de terre
[2].

Les fruits de cette plante également appelés tomates se présentent sous différentes couleurs en fonction de leur stade de
maturité (verte, jaune, orange ou rouge). La couleur rouge des tomates indique le stade de pleine maturité. Cette coloration
est due aux caroténoides synthétisés lors de sa maturation [3]. Le principal caroténoide responsable de cette coloration est le
lycopene qui est un trés puissant antioxydant [4]. Ce composé n’est apporté a |I'organisme que par I'alimentation [5].

Selon Giovannucci [6], les personnes ayant un apport élevé en lycopéne ou des produits a base de tomate sont de moins
en moins atteintes du cancer de la prostate. Aussi, une corrélation a été établie entre la consommation de tomate ou d’aliments
a base de tomate et la réduction des maladies telles que les maladies cardiovasculaires, les infections gastro-intestinales et les
infections des cellules épithéliales [7, 8]. Cela serait due aux composés antioxydants que contiennent les tomates tels que les
vitamines C et E, les flavonoides et autres composés phénoliques [9].

D’autres études ont mis en exergue les propriétés nutritionnelles et antioxydantes des tomates [10] ; [11] ; [12]. Cependant,
peu de données scientifiques sont disponibles pour les tomates de Cote d’lvoire. Or, la composition physico-chimiques d’une
plante peut étre influencée par les conditions environnementales, climatiques, le type de sol, la variété et le stade de maturité
des fruits de cette plante [13, 14]. C'est ainsi que nos travaux ont porté sur la détermination de la valeur nutritionnelle et de la
capacité antioxydante de quatre variétés de tomate qui y sont cultivées. lls portent essentiellement sur la détermination de la
teneur en macronutriment (glucides, lipides et protéines), micronutriment, oligonutriment, composés a pouvoir antioxydant
et a I'évaluation I'activité antioxydante de chacune de ces variétés.

2  MATERIEL ET METHODES
2.1 MATERIEL
2.1.1 MATERIEL VEGETAL

Trois variétés locales de tomate (UC82 b ; cerise et cételette) et une variété hybride de tomate appelé (Amiral F1) ont été
utilisées pour cette étude. Ces différentes variétés ont été récoltées chez trois différents cultivateurs du district de
Yamoussoukro plus précisément de N’gattakro, Zatta et Lolobo qui sont des localités situées au centre de la Cote d’Ivoire.

2.1.2 PRODUITS CHIMIQUES

Les produits chimiques utilisés sont de qualité analytique. Il s’agit du méthanol (Carlo Erba, Espagne), du réactif de Folin-
Ciocalteu (Panreac quimica, Espagne), du nitrite de sodium (Merck, Allemagne), du carbonate de calcium (Merck, Allemagne),
du chlorure d’aluminium (Merck, Allemagne), de I’hydroxyde de sodium (Scharlau, Espagne), d’acide citrique (Riedel-de-Haén,
Allemagne), d’éthanol (Carlo Erba, Espagne), d’acétone (Carlo Erba, Espagne), d’acide chlorhydrique (Pancreac quimica,
Espagne), d’acide sulfurique 96% (Carlo Erba, Espagne). Les standards utilisés pour la quantification des polyphénols ont été
I’acide gallique (Sigma Aldrich, Allemagne) pour les polyphénols totaux et la quercétine (Sigma-Aldrich, Allemagne) pour les
flavonoides totaux. La solution étalon multiéléments a été utilisée pour le dosage des oligoéléments (Tecknolab AB, Suéde). Le
DPPH (2,2-diphenyl-1-picryl-hydrazyl) pour la détermination de I’activité antioxydante et le B-caroténe pour le dosage des
caroténoides provenaient de Fluka (Etat-Unis).

2.2  METHODE
221 ECHANTILLONNAGE
Les préléevements ont eu lieu pendant la période de décembre 2016 a janvier 2017. lls ont concerné les fruits fermes au

stade de maturité commerciale (couleur rouge). Les fruits prélevés ont été conservés dans des glaciéres contenant de la glace
puis acheminés au laboratoire. Ensuite, les échantillons collectés ont été rassemblés par variété et divisés en deux lots. Le
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premier lot a été séché a 60°C pendant 48 heures puis broyé et le second lot mis au réfrigérateur a 4 °C pour les différentes
analyses.

2.2.2  PREPARATION DE L’EXTRAIT ETHANOLIQUE

L’échantillon séché a été broyé puis 10 g du broyat a été homogénéisé dans 100 mL d’éthanol a 70 % (V/V) pendant 24
heures. Le mélange a été centrifugé a 1000 tours/min pendant 10 min. Le surnageant a été récupéré et séché a 60°C pendant
48 heures. Aprés cela, Ces extraits ont servi au dosage des polyphénols totaux, flavonoides totaux et a la détermination de
I'activité antioxydante des différentes tomates.

223 DETERMINATION DES PARAMETRES PHYSICO-CHIMIQUES DES TOMATES

Le taux d’humidité, le taux de cendre, la matiere séche, I'acidité titrable et le pH ont été déterminés selon la méthode
AOAC[15].

2.2.4  DETERMINATION DE LA TENEUR EN MACRONUTRIMENTS DES TOMATES

Le dosage des fibres brutes et celui des protéines totales extraites par Kjeldahl a été réalisé selon la méthode AOAC[15],
Par ailleurs, la teneur en lipides totaux extraits par Soxhlet a été déterminée selon la méthode AFNOR[16]. Enfin, la teneur en
glucides totaux a été déterminée selon la méthode FAO[17] utilisant la formule suivante :

Glucides totaux (%) = 100 - [(% protéine) + (% lipide) + (% eau) + (% cendres)]

2.2.5  DETERMINATION DE LA VALEUR ENERGETIQUE DES TOMATES

La valeur énergétique totale a été déterminé selon la méthode FAO[17] utilisant la formule suivante.

Valeur Energétique (Kcal/100g MF) = (% protéine x 4) + (% lipide x 9) + (% glucide x4)

2.2.6  DETERMINATION DE LA TENEUR EN MINERAUX DES TOMATES

Les minéraux tels que le calcium, le fer, le magnésium, le phosphore, le potassium, le manganese et le zinc ont été dosés
par un spectrophotomeétre a flamme d’absorption atomique (Varian AA 20 Spectrometer, Australia). Les teneurs en minéraux
des différentes variétés de tomates ont été déterminées selon la droite d’étalonnage de chaque minéral recherché.
2.2.7  DETERMINATION DE LA TENEUR EN VITAMINE C DES TOMATES

La teneur en vitamine C a été déterminée selon la méthode de Pelletier et al [18]. Pour ce faire, 10 g de tomates fraiches
préalablement découpée a été broyée puis solubilisée dans 40 mL d’acide métaphosphorique a 2 %. L’ensemble a été ensuite
soumis a une centrifugation de 3000 tours/min pendant 20 min. Le surnageant obtenu a été introduit dans une fiole jaugé de
50 mL et le volume a été ajustée avec de I'eau distillée. Aprés agitation, 10 mL du mélange ont été titrés avec une solution de

2,6 DCPIP a 0,5 g/L jusqu’au virage au rose (rose champagne). La teneur en vitamine C a été déterminée comme suit :

(0,5xvx103x500)

m,

Vitamine C (%) =

Avec :

v : Le volume de 2,6 DCPIP versé a I'équivalence
me: La prise d’essai

2.2.8 DOSAGE DES CAROTENOIDES TOTAUX DES TOMATES

La teneur en caroténoide a été déterminée selon la méthode de FAO [17]. Pour ce faire, 2 g d’échantillon frais ont été
broyés et homogénéisés dans 50 mL d’acétone jusqu’a décoloration compléete du résidu. Apres filtration, les filtrats ont été
introduits dans une ampoule a décanter auxquels 100 mL d’éther de pétrole ont été ajoutés avant d’agiter légérement puis
laisser au repos. La phase éthérée (phase contenant les caroténoides) a été récupérée dans une autre ampoule, lavée avec

ISSN : 2028-9324 Vol. 26 No. 4, Jul. 2019 917



Composition nutritionnelle et capacité antioxydante de quatre variétés de tomate (Lycopersicon esculentum mill) cultivées
en Cote d’lvoire

50 mL d’eau distillée puis séchée avec 10 g de sulfate de sodium anhydre. L’absorbance de cette solution a été lue au
spectrophotometre a 450 nm contre I'éther de pétrole. La teneur en caroténoide a été déterminée en fonction d’une droite
d’étalonnage en équivalent B-carotene par gramme du poids frais.

2.29 DOSAGE DU LYCOPENE DES TOMATES

Le lycopéene a été dosé dans les tomates selon la méthode décrite par Benakmoom et al [19]. Une masse de 0,1g de la
poudre de tomate a été dissoute dans 10 mL de mélange de solvant (hexane/acétone/éthanol, 50/50/1, v/v/v) puis agité
pendant 10 min. L’'ensemble a été soumis a une centrifugation a 5000 tours par minute pendant 15 min. Ensuite 1 mL de la
phase organique a été récupéré et dilué dans 10 mL d’hexane. L’absorbance de cette solution a été mesurée a 472 nm avec
I’'hexane comme le blanc. La teneur en lycopéne a été déterminée selon la formule suivante :

(Abs ,,, xFdx 10% x V)
3450x100x m

Teneur en lycopéne (%) =

Fa: Facteur de dilution

V : Volume du solvant d’extraction,

3450 : Coefficient d'extinction de I’hexane,
m : Poids de la prise d'essai.

2.2.10 DOSAGE DES POLYPHENOLS TOTAUX DES TOMATES

A 2,5 mL de réactif de Folin-Ciocalteu dilué au 1/10°™ sont ajoutés 30 pL d’extrait dilué de tomate. Le mélange est maintenu
pendant 2 min a I'obscurité & température ambiante (30 + 2 °C). Un volume de 2 mL de Na2COs (75 g.L'Y) y a été ajouté. Le
mélange obtenu a été incubé a 50 °C dans un bain marie pendant 15 min pour permettre le total développement de la
coloration bleue du mélange réactionnel. L’absorbance est lue au spectrophotometre UV-visible a la longueur d’onde de A =
760 nm. La quantité de polyphénols dosés a été exprimée en mg EAG (Equivalent Acide Gallique) par g de végétal sec extrait
selon la méthode de Singleton et Wood, [20, 21]. Les dosages ont été effectués en triple.

2.2.11 DOSAGE DES FLAVONOIDES TOTAUX DES TOMATES

Le dosage des flavonoides totaux a été réalisé selon la méthode décrite par Marinova et al, [22]. A0,75 mL de NaNO2a 5 %
(m/v) ont été ajoutés 0,75 mL d’AlCl3 a 10 % (m/v) et 2,5 mL d’extrait dilué de tomate. Aprés 6 min de réaction a I'obscurité a
température ambiante (30 + 2°C), 5 mL de NaOH (1 M) ont été ajoutés au mélange. Apres cela, le volume du mélange a été
ajusté a 25 mL avec de I'eau distillée. Le tout a été soumis a une agitation vigoureuse. Enfin, I'labsorbance de la solution obtenue
a été mesurée au spectrophotometre a A = 510 nm. La quantité de flavonoides totaux dosés a été exprimée en mg EQ
(Equivalent Quercétine) par g de végétal sec extrait. Tous les dosages sont réalisés en triple.

2.2.12 DETERMINATION DE L’ACTIVITE ANTIOXYDANTE DES TOMATES PAR LA METHODE AU DPPH

L'activité antioxydante des tomates a été déterminée selon la méthode décrite par Von gadow [23]. Elle a consisté a
déterminer le pourcentage d’inhibition du DPPH par les extraits de tomate et leur concentration efficace a 50 % (ECso). Pour ce
faire, a 50 pL de chaque extrait éthanolique pris a différentes concentrations (1; 2; 3; ... ;10 mg/mL), ont été ajoutés 5 mL de
DPPH méthanolique a 25 mg.L™ puis incuber a température ambiante a I'abri de la lumiére pendant 30 min. Aprés I'incubation,
I’'absorbance de la solution a été lue a 515 nm par rapport au méthanol. Pour le témoin, les 50 uL de I’échantillon ont été
remplacés par 50 pL de méthanol. Le pourcentage d’inhibition (%inh) des extraits éthanoliques de tomate a été déterminé
comme suit:

(A — Asp) X 100

% Inhibition = 2
0

Avec :

Ao = absorbance du témoin aprés 30 min d’incubation,
Aso = absorbance de I’échantillon aprés 30 min d’incubation.
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La concentration efficace a 50% de DPPH des différents extraits a été déterminée en fonction de la droite f(C) = %inhibition.
Elle a été déterminée comme suit :

50-b

Avec:

a= le coefficient directeur de la droite
f(C)= % inhibition
b=I'ordonnée a |'origine

2.2.13 ANALYSES STATISTIQUES

L’analyse statistique a été réalisée en faisant une analyse des variances a un facteur (ANOVA a 1 facteur) pour toutes les
données (moyenne de chaque parametre dosé). Cette analyse a été réalisée a I'aide du logiciel Statistica 7.1. Les comparaisons
des moyennes ont été effectuées par le test de Newman-Keuls au niveau de signification de 5 %.

3 RESULTATS
3.1 CARACTERISTIQUES PHYSICO-CHIMIQUES DES TOMATES

Le tableau | présente les caractéristiques physico-chimiques de quatre variétés de tomate (UC82 b, Amiral F1, locale
cételette et locale cerise), cultivées en Cote d’lvoire. Les teneurs en eau des tomates étudiées sont tous supérieures a 91 %.
Les taux de cendre déterminés pour ces tomates varient entre 0,5 % et 0,8 %. Dans 'ordre croissant, le taux de cendre de la
variété UC82 b < Amiral F1 < locale cerise < locale c6telette. Le pH des différentes tomates étudiées varie de 3,6 a 4,1. La variété
locale cerise présente le pH le plus bas (pH=3,6) tandis que la variété Amiral F1 présente le pH le plus élevé (pH= 4,1). Dans
I'ordre croissant de pH nous avons : pH (locale cerise) < pH (locale cételette) < pH (UC82 b) < pH (Amiral F1).

Tableau 1. Caractéristiques physico-chimiques des quatre variétés de tomate (pour 100g de tomate fraiche)
pH Humidité (g) Matiere seche (g) Acidité titrable (méq) Cendre (g)
ucs2b 4,10+0,01°¢ 94,30 +0,10° 5,69+0,10° 9,33+0,57° 0,51+0,01°
Amiral F1 4,00 £0,01¢ 95,05+0,01°¢ 4,95+0,01° 8,65+ 0,562 0,59 + 0,00 b
Locale cételette 3,90+0,01° 91,76 + 0,04 2 8,24+0,04°¢ 18,26 +1,12°" 0,77 £0,05°¢
Locale cerise 3,60+0,05° 93,99 + 0,34 ° 6,01+0,34° 26,00 £2,00°¢ 0,71 + 0,08 °¢

Les valeurs affectées des mémes lettres sur la méme colonne ne sont pas significativement différentes au seuil (p < 0,05)
3.2 COMPOSITION NUTRITIONNELLE DES TOMATES
3.2.1 TENEUR EN MACRONUTRIMENTS ET VALEUR ENERGETIQUE DES TOMATES

Le tableau Il présente les teneurs en protéines totales, glucides totaux, lipides totaux, fibres ainsi que la valeur énergétique
de quatre variétés de tomate (UC82 b, Amiral F1, locale cételette et locale cerise), cultivées en Cote d’lvoire. La teneur en
protéine totale des quatre variétés de tomates varie de 0,74 a 1,46 g pour 100 g de tomate fraiche. Parmi les tomates étudiées,
la variété locale cételette a la plus forte teneur en protéine. Par contre, la variété UC82 b contient la faible quantité de protéine.
Cependant, les analyses statistiques ont montré qu’il n’existe pas de différence significative entre la teneur en protéine des
variétés Amiral F1 et UC82 b (p <0,05).

Les teneurs en lipides totaux de ces tomates varient de 0,05 a 0,79 g pour 100 g de tomate fraiche. L’analyse des résultats
a montré que la variété locale cerise est la plus riche en lipide et la variété UC82 b, la moins riche en lipide.

Les résultats obtenus indiquent également que la variété locale cételette est la plus riche en glucide (5,58 g/100 g de tomate
fraiche). Par contre, la variété Amiral F1 présente la plus faible teneur en glucide (3,48 g/100 g tomate fraiche). Le taux de
glucide de la variété locale cerise étant supérieur a celui d’Amiral F1, n’est cependant pas différent a p < 0,05.

La teneur en fibre brute des quatre variétés de tomate est comprise entre 0,7 et 2 g pour 100 g de tomate fraiche. La variété
de tomate locale cételette a la plus forte teneur en fibre tandis que la variété améliorée Amiral F1 a la plus faible teneur en
fibre.
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La valeur énergétique de ces quatre variétés de tomate varie de 18 a 32 kilocalories pour 100 g tomate fraiche. Parmi ces
quatre variétés de tomate, c’est la variété locale cételette qui a la plus forte valeur énergétique. Par contre, la variété Amiral
F1 présente la plus faible valeur énergétique. Par ordre croissant de valeur énergétique, nous avons le classement suivant :
valeur énergétique (Amiral F1) < valeur énergétique (UC82 b) < valeur énergétique (locale cerise) < valeur énergétique (locale
cotelette).

Tableau 2. Composition en macronutriments des quatre variétés de tomate (pour 100g de poids frais)

Glucides (g) Lipides (g) Protéines (g) Val E. (Kcal) Fibres (g)
ucsz b 4,40 +0,02° 0,05+0,01° 0,74 £ 0,06 21,02+0,43° 1,02+0,11%°
Amiral F1 3,48 +£0,02° 0,11+0,01*° 0,76 +0,01° 17,99 £ 0,09 @ 0,701 +0,03°
Locale cételette 558+0,14°¢ 0,43 £0,23 ¢ 1,46 £ 0,06 ¢ 32,03£1,5°¢ 2,04+£0,38°¢
Locale cerise 3,56 +0,08 2 0,79+0,14°¢ 0,95 +0,05° 25,15+1,73° 1,48 £ 0,04

Les valeurs affectées des mémes lettres sur la méme colonne ne sont pas significativement différentes au seuil (p < 0,05)
3.2.2 TENEUR EN MICRONUTRIMENT DES DIFFERENTES VARIETES DE TOMATE

Le tableau lll présente les teneurs en divers minéraux (Calcium, Fer, Magnésium, Phosphore, Potassium, Manganése et
zinc) de quatre variétés de tomate cultivées en Cote d’lvoire (UC82 b, Amiral F1, locale cételette et locale cerise). Les quatre
variétés de tomate cultivées en Cote d’lvoire contiennent a des proportions variables les minéraux tels que calcium, fer,
magnésium, phosphore, potassium, manganése et zinc. Parmi celles-ci, locale cételette est la plus riche en calcium (31 mg), en
magnésium (21 mg) et en potassium (332,6 mg). La variété UC82 b représente la meilleure source de zinc (0,11 mg) et de
phosphore (22,62 mg). Cependant la teneur en fer et en manganése des quatre variétés de tomate ne sont pas
significativement différents au seuil de significativité de 5%.

Tableau 3. Composition en minéraux des quatre variétés de tomate (en mg pour 100g de tomate fraiche)
ucs2 b Amiral F1 Locale cételette Locale cerise
Ca 20,65+0,52° 19,88 £ 0,07 ® 30,99+0,30° 22,23 +2,38°
Fe 0,065+ 0,022 0,046 +0,13°2 0,049+0,02° 0,052+0,03%
Mg 15,89 + 0,57 ° 11,85+0,04° 20,99+0,20°¢ 17,02+1,82°
P 22,62+0,82° 12,90 +£0,05° 16,41 +0,14° 19,68 +2,1°¢
K 313,47 +11,4° 248,39 +1,14° 332,67 £3,12° 313,04 £32,79°
Mn 0,09+0,03° 0,06 +0,03° 0,06 £0,01° 0,07 +£0,02°
Zn 0,11+0,03° 0,06+0,01° 0,078 £0,01 ° 0,07 £0,00 *"

Les valeurs affectées des mémes lettres sur la méme ligne ne sont pas significativement différentes au seuil (p < 0,05)
3.3  TENEUR EN COMPOSES A POUVOIR ANTIOXYDANT DES DIFFERENTES VARIETES DE TOMATE

Le tableau IV présente les teneurs en composés a pouvoir antioxydant (vitamine C, caroténoide, lycopene, polyphénols
totaux et flavonoides totaux) de quatre variétés de tomate (UC82 b, Amiral F1, locale cételette et locale cerise), cultivées en
Cote d’lvoire. La teneur en vitamine C des quatre variétés de tomate étudiées varie de 9 a 35,4 mg pour 100 g de tomate
fraiche. La variété locale cételette est la plus riche en vitamine C tandis que la variété Amiral F1 est la moins riche en vitamine
C. La teneur en caroténoide des quatre variétés de tomate varie de 13 a 21,6 mg équivalent 3-carotene pour 100 g de tomate
fraiche. La variété UC82 b présente la teneur la plus élevé en caroténoide tandis que la variété Amiral F1 présente la plus faible
teneur en caroténoide. Les analyses statistiques ont montré qu’il n’existe pas de différence significative a p < 0,05 entre les
teneurs en caroténoide des variétés locale cerise et locale cételette. La teneur en lycopene des quatre variétés de tomate varie
de 1,7 22,9 mg pour 100 g de tomate fraiche. La variété locale cételette a la plus forte teneur en lycopéne (2,9 mg). En revanche
la variété Amiral F1 a la plus faible teneur en lycopéne (1,7 mg). Le classement en partant de la plus faible teneur a la plus forte
teneur en lycopene des tomates analysées est le suivant : Amiral F1 (1,7 mg) < UC82 b (2,04 mg) < locale cerise (2,15 mg) <
locale cételette (2,95 mg). Cependant, les analyses statistiques ont montré que le taux de lycopéne des variétés UC82 b et
locale cerise ne sont pas significativement différents au seuil de 5%.

La teneur en polyphénols totaux des quatre variétés de tomate varie de 13 a 17,5 mg/100 g EAG de tomate fraiche. La
variété Amiral F1 contient la plus forte teneur en polyphénol tandis que la variété locale cerise a la plus faible teneur en
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polyphénol. Cependant, la teneur en polyphénol des variétés locale cételette et UC82 b ne présente pas de différence
significative au seuil de 5%.

La teneur en flavonoides totaux des quatre variétés de tomate varie de 2 a 3,1 mg/100 g équivalent quercétine de tomate
fraiche. Le taux de flavonoide est le plus élevé dans la variété locale cerise (3,1 mg) par contre la variété UC82 b (1,98 mg) a le
plus faible taux de flavonoide. La teneur en flavonoide des différentes variétés de tomate dans |'ordre croissant est comme
suit : UC82 b (1,98 mg) < locale cételette (2,5 mg) < Amiral F1 (2,6 mg) < locale cerise (3,1 mg). Les analyses statistiques ont
aussi montré qu’il n’existe pas de différence significative entre la teneur en flavonoide des variétés Amiral F1 et locale cételette
au seuil de significativité 5%.

Tableau 4. Teneur en composés a pouvoir antioxydant des quatre variétés de tomate pour 100 g de tomate fraiche
Vitamine C (mg) Caroténoides (mg ég Lycopenes (mg) Polyphénols. Flavonoides (mg EQ)
B-caroténe) (mg EAG)
ucs2b 20,34+00° 21,6+1,00°¢ 2,04+0,3° 16,5+1,3° 1,98+0,5°2
Amiral F1 9,04 +£00° 13,0+0,3° 1,77+0,03° 17,49+3,7°¢ 2,6+00°
Locale cételette 35,4+6,52°¢ 159+0,1° 2,95+0,14°¢ 16,2 +2,0° 2,5+1,5°
Locale cerise 31,64+00°¢ 17,0+0,3° 2,15+1,2° 12,8+1,5° 3,1+1,00¢

Les valeurs affectées des mémes lettres sur la méme colonne ne sont pas significativement différentes au seuil (p < 0,05)
3.4  ACTIVITE ANTIOXYDANTE DES DIFFERENTES VARIETES DE TOMATE

Le tableau V présente I'activité antioxydante de quatre variétés de tomate cultivées en Cote d’lvoire (UC82 b, Amiral F1,
locale cételette et locale cerise) par la détermination de la concentration efficace a 50% (ECso). La concentration efficace ECso
des différentes variétés de tomate est comprise entre 3,47 et 6,74 mg/mL d’extrait. Elle représente la quantité de I'extrait pour
laquelle le radical DPPH est réduit a moitié. A cet effet, lorsque la concentration inhibitrice est faible, le pouvoir antioxydant
de I'extrait de tomate est plus élevé [24]. Dans I'ordre décroissant, la variété locale cerise présente la plus forte concentration
efficace qui est suivie de celle de la variété UC82 b. Aprés cela nous avons I'ECso de la variété locale cételette et celle la variété
Amiral F1. Sachant que I'activité antioxydante varie inversement par rapport a la concentration efficace a 50%, le classement
par ordre décroissant d’activité antioxydant est le suivant : Amiral F1 > locale c6telette > UC82 b > locale cerise. Les quatre
variétés de tomate analysées ont un pouvoir antioxydant plus faible que celle de la vitamine C.

Tableau 5. Activité antioxydante des quatre variétés de tomate
ECso (mg/mL)
ucs2b 6,27 0,14 ¢
Variété de tomate Amiral F1 3,47+0,16°
Locale cételette 4,26 +0,16 ¢
Locale cerise 6,74 +0,27 ¢
Référence Vitamine C 2,72 +0,06°

Les valeurs affectées des mémes lettres sur la méme colonne ne sont pas significativement différentes au seuil (p < 0,05)
4 DISCUSSION

La présence en abondance d’eau dans les aliments favorise la croissance de plusieurs micro-organismes (certaines
bactéries, levures et moisissures) [25]. A cet effet, la forte teneur en eau des tomates serait a I'origine de leur grande
périssabilité. Cela entraine des difficultés dans sa conservation. Cependant, I'acidité de ces tomates pourrait inhiber la majeure
partie des microorganismes susceptibles de les altérer a I'exception des bactéries acidophiles, des levures et des moisissures
[26].

Le taux de cendre des différentes tomates analysées est similaires a ceux rapportés par Guil-Guerrero et Rebolloso-Fuentes
[27] et Pinela et al [28] qui ont obtenus des taux de cendre de leurs tomates étudiées compris entre 0,6 a 1,4%. L’existence de
ces cendres est une présomption de la présence des minéraux dans ces différentes variétés. Aussi, la composition en protéine,
lipide et glucide de ces tomates est proche de celui obtenu par ces mémes auteurs [28] ; [27] a 'exception de celui de la variété
locale cerise qui a une teneur en lipide de 0,79%. Cette forte teneur en lipide de la variété locale cerise pourrait s’expliquer par
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le fait que les conditions climatiques, environnementales, le stade de maturité et la variété de tomate cultivée influencent
considérablement la teneur en nutriment des tomates [14].

La teneur en micronutriments des quatre variétés de tomate est proche de celles des tomates étudiées par Halevy et al,
[29] et Guil-Guerrero et Rebolloso-Fuentes [27]. Ces micronutriments varient légérement d’une variété a I'autre. lls jouent un
réle important dans la prévention contre plusieurs pathologies. En effet, le zinc et le manganese permettent de lutter contre
les maladies inflammatoires [30]. Ils favorisent également le piégeage des radicaux libres [31]. Quant au potassium, il contribue
a la régulation de la pression artérielle [32, 33]. Houston et Whelton ont montré que chez un sujet hypertendu, une
supplémentation en potassium de 4700 mg/jour réduirait la pression artérielle de 4,4/2,5 mmHg. Par ailleurs, le calcium a une
activité anticarcinogéne car il permet de réduire le risque de cancer colorectal [34]. En association avec le phosphore, le calcium
permet de lutter contre ostéoporose qui est la fragilisation des os due a la carence en calcium [35]. Le magnésium est un
cofacteur enzymatique limitant la conversion de I'acide linoléique en acide y-linolénique. Ce dernier peut contribuer a la
synthése de la prostaglandine (substances entrainant des troubles au niveau du cerveau) [36, 37].

Au cas ol ces minéraux seraient biodisponible, la consommation de ces différentes variétés de tomate pourraient prévenir
I’'hypertension artérielle, le cancer et le stress oxydatif par le piégeage des radicaux libres.

Parmi les variétés analysées, seule la teneur en vitamine C de la variété UC82 b (20,34 mg) est similaire a celle obtenue par
Halevy et al, [29] puis Raffo et al, [38] qui ont une teneur comprise entre 11 et 21 mg pour 100 g de tomate fraiche. Les teneurs
en vitamine C des variétés locale cerise (31,64 mg) et locale cételette (35,4 mg) sont supérieures a cette valeur. Par contre, la
variété Amiral F1 qui a une teneur en vitamine C de 9 mg est plus faible par rapport a cette valeur. Ces différences observées
entre la teneur en vitamine C d’une variété a l'autre pourraient étre dues au degré de maturité ou a la technique de
conservation post-récolte [38]. La présence de vitamine C dans ces tomates pourrait étre bénéfique pour le consommateur car
elle inhibe la production des radicaux libres réduisant ainsi le stress oxydatif [39]. De plus, elle aide a réguler le taux d’insuline
chez les diabétiques [40, 41].

L'a-carotene, le B-carotene, le B-cryptoxanthine et le lycopéne et bien d’autres caroténoides sont a I'origine de la couleur
rouge des tomates [42, 43]. Ces composés sont pour la plupart des pro-vitamine A et aussi de puissants antioxydants. De ce
fait, la présence de ces composés dans ces tomates pourrait aider le consommateur a lutter contre la carence en vitamine A.
De plus, ces composés pourraient réduire le stress oxydatif par le piégeage des radicaux libres. Le taux de lycopéne des
différentes tomates analysées est similaire aux résultats de Schierle et al,[44] et Gross [45] qui ont obtenu une teneur en
lycopene comprise entre 0,88 et 4,2 mg pour 100 g de tomate fraiche. Le lycopene constitue le caroténoide majeur des tomates
[4]. C'est ce composé qui contribue a la coloration rouge des tomates lorsqu’elles sont mires [3]. Il présente de fortes
propriétés antioxydante d’olu un role important dans le piégeage des radicaux libres. Ces propriétés conférent a la tomate un
fort pouvoir antioxydant.

Les teneurs en polyphénol dosées dans les tomates étudiées sont inférieures a celles obtenues par Pinela et al, 2012 qui se
situent entre 21,34 et 31,23 mg/100 g EAG. Cette différence de teneur en polyphénol pourrait étre due soit a la variété de
tomate soit au stade de maturité des tomates ou méme aux conditions agronomiques et environnementales pendant la culture
tel que décrit par Abushita et al, [46]; Binoy et al, [47]; Leonardi [48] et Strazzullo [49]. En plus de cela, la procédure d’extraction
des composés phénoliques peut influencer la teneur en composés phénoliques [50] ; [51].

Les composés a pouvoir antioxydant contenus dans les tomates sont hydrophiles ou lipophiles. La fraction hydrophile est
composée de la vitamine C et des composés phénoliques tandis que la fraction lipophile est composée principalement des
caroténoides. Ces composés a fort pouvoir antioxydants contenus dans les tomates interagissent de facon synergique pour
lutter contre le stress oxydatif et contribuer a la santé [52]; [53]; [48]. La variété Amiral F1 présente le plus fort pouvoir
antioxydant et le taux le plus élevé de polyphénols totaux. Ces résultats confirment une fois de plus les fortes propriétés
antioxydantes des composés phénoliques [54, 55]. Les travaux de Obrenovich et al [56] ont montré un fort impact des
composés phénoliques sur la réduction des risques de cancers et des maladies chroniques.

5 CONCLUSION

Ce travail a permis de déterminer la composition en nutriment (protéines, glucides, lipides et minéraux) et en composés a
pouvoir antioxydant (vitamine C, caroténoides et polyphénols) de quatre variétés de tomate cultivées en Cote d’lvoire. Il ressort
de cette étude que la composition en nutriment, en composés a pouvoir antioxydant et la capacité antioxydante est fonction
de la variété. Parmi les variétés de tomate étudiées, Amiral F1 présente le meilleur profil car elle a la plus faible valeur
énergétique et le plus fort pouvoir antioxydant. Toutes ces variétés sont de véritables sources de micronutriment. Leur
consommation peut donc permettre de lutter contre la carence en ces nutriments. De plus, la présence des composés
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antioxydants tels que la vitamine C, les polyphénols et le lycopene dans ces tomates pourrait faire d’elles une véritable source
d’antioxydant. De ce fait, leur consommation réguliere pourra donc permettre de lutter contre le stress oxydatif.
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